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Udang merupakan komoditas melimpah yang dapat bermanfaat bagi 
negara kepulauan seperti Indonesia. Meskipun melimpah, udang merupakan 
produk yang mudah rusak. Produk yang mudah rusak harus dilakukan 
proses pengolahan yang tepat agar kualitasnya dapat terjaga. PT. Sekar 
Katokichi adalah salah satu pabrik frozen breaded shrimp yang berlokasi di 
JL. Jenggolo II / 17, Sidoarjo yang memanfaatkan udang sebagai bahan 
bakunya. PT. Sekar Katokichi memproses udang menjadi berbagai produk 
frozen breaded shrimp, salah satunya adalah ebi katsu. Dengan staf 
organisasi yang sangat terstruktur, perusahaan ini berhasil mengekspor 
produknya ke Jepang dan Amerika Serikat. Udang yang digunakan untuk 
membuat ebi katsu merupakan varietas udang vanamei. Proses dasar 
pembuatan ebi katsu terdiri dari pengolahan bahan baku seperti pencucian, 
deheading, deveining, pengupasan, dan sortasi. Selain itu disiapkan pula 
surimi, yaitu adonan halus yang terbuat dari udang hancur dan beberapa 
bumbu. Udang dan surimi kemudian akan dicampurkan, ditimbang, 
dibentuk, dibaluri tepung roti, dibekukan untuk meningkatkan umur simpan 
dan dikemas. Kemasan ebi katsu terdiri dari kemasan LDPE (Low Density 
Polyethylene) dan MC (Master Carton). Produk jadi disimpan pada cold 
storage yang menerapkan prinsip FIFO (First In First Out). Limbah yang 
dihasilkan selama proses pengolahan terdiri dari dua macam, yaitu limbah 
padat dan limbah cair yang masing-masing memiliki proses pengolahannya 
sendiri agar tidak mencemari lingkungan. Dalam rangka mengasilkan 
produk yang siap diekspor, PT. Sekar Katokichi memiliki tiga jenis daya 
yang meliputi listrik, air, dan sumber daya manusia. PT. Sekar Katokichi 
memiliki buyer yang berasal dari luar Indonesia. Maka dari itu perusahaan 
dituntut untuk memiliki beberapa sertifikasi sebagai bukti penjagaan 
kualitas produk yang dihasilkan, di antaranya HACCP, FDA Registration, 
ISO 22000:2005, dan BAP.  
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Shrimp is an abundant commodity that can be beneficial to an 
archipelago country such as Indonesia. While it is abundant, shrimp is a 
very perishable product. Whenever a product is perishable, it is important to 
process the product properly to maintain the value of the shrimp. PT. Sekar 
Katokichi is a breaded frozen shrimp factory located at JL. Jenggolo II/17, 
Sidoarjo which utilize this highly perishable product. PT. Sekar Katokichi 
uses shrimp and turns them into breaded shrimp which is called ebi katsu. 
This factory has a very structured organizational staffing, and with such a 
structured organization, this factory successfully exports their product to 
Japan and United States. The shrimp used to make ebi katsu is a variation 
of vanamei shrimp. The basic processing of making ebi katsu consists of 
processing the raw material such as washing, deheading, deveining, 
peeling, and sortation. After the raw material is ready, ebi katsu can be 
formed. Ebi katsu consists of small shrimps and surimi which is a dough 
made of shrimp and some seasoning. Whenever the surimi and small 
shrimp are ready,  they will be weighed, shaped, breaded, and lastly frozen 
to prolong the shelf life. The finished product is stored in the cold storage 
and uses the principle of FIFO (First In First Out) on the management of 
the product that will be exported. The packaging of the ebi katsu consists of 
LDPE Packaging (Low Density Polyethylene) and MC (Master Carton). 
This factory produces an abundand amount of solid waste and liquid waste 
during processing. These two waste has their own way of processing so that 
they don’t give a detrimental effect on the environment. With the process of 
creating exported products, PT. Sekar Katokichi has three sources of energy 
which consists of electricity, water, and human resources. Having the 
ability to export product to a certain country means there are certifications 
that needs to be fulfilled. PT. Sekar Katokichi has several certifications 
which comprise of HACCP, FDA Regristration, ISO 22000:2005, and 
BAP.  
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